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前言

21世纪是一个变幻莫测的世纪，是一个催人奋进的时代。
科学技术飞速发展，知识更替日新月异。
希望、困惑、机遇、挑战，随时随地都有可能出现在每一个社会成员的生活之中。
抓住机遇，寻求发展，迎接挑战，适应变化的制胜法宝就是学习——依靠自己学习、终生学习。
作为我国高等教育组成部分的自学考试，其职责就是在高等教育这个水平上倡导自学、鼓励自学，为
每一个自学者铺就成才之路。
组织编写供读者学习的教材就是履行这个职责的重要环节。
毫无疑问，这种教材应当适合自学者增强创新意识、培养实践能力、形成自学能力，也有利于学习者
学以致用，解决实际工作中所遇到的问题。
具有如此特点的书，我们虽然沿用了“教材”这个概念，但它与那种仅供教师讲、学生听，教师不讲
、学生不懂，以“教”为中心的教科书相比，已经在内容安排、形式体例、行文风格等方面都大不相
同了。
希望读者对此有所了解，以便从一开始就树立起依靠自己学习的坚定信念，不断探索适合自己的学习
方法。
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内容概要

　　21世纪是一个变幻莫测的世纪，是一个催人奋进的时代。
科学技术飞速发展，知识更替日新月异。
希望、困惑、机遇、挑战，随时随地都有可能出现在每一个社会成员的生活之中。
抓住机遇，寻求发展，迎接挑战，适应变化的制胜法宝就是学习——依靠自己学习、终生学习。
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章节摘录

插图：形式美的法则一经确立，即具有相对的稳定性和继承性。
客观事物的自然形式与一定的社会生活相联系，在实践过程中反映到人的头脑中来，经过多次反复，
形成深刻的概括与抽象，使人们逐渐把握了事物之间的普遍的必然的联系，并在人们的生理心理活动
中肯定下来，于是便形成了各种具有独立意义的形式美。
这些经验一经形成，并在实践中进一步得到证实和提炼，便代代相传，并且发展成为一种稳定的美的
规律和形式被确立下来。
然而，形式美又不是固定不变的。
不同时代、不同民族的人对形式美的感受既有继承性、共同性，又有差异性和变异性，总是随着社会
生活的演变和人的创造能力、审美能力的发展而发展，形成新的审美领域和标准。
例如，艺术创作中各种风格、流派、体裁、手法的不断形成和发展就是这样。
书法这种重旋律、重情感的“线条的艺术”，在汉代表现为严正整肃、气势雄浑中见古拙意味的汉隶
，体现着汉代心胸广大、气派雄沉的美学风格；到魏晋时期则变为颜、行、草、楷，笔势、结构、章
法丰富多样，错综变化，充分表现出飘逸飞扬、神清气朗的魏晋风度；到盛唐时更变为以张旭、怀素
为代表的草书和狂草，痛快淋漓、笔走龙蛇，体现出当时的浪漫主义和音乐舞蹈美；随后以“颜体”
为代表，笔力雄厚、方正庄严、齐整大度，“不复以姿媚为念”，开创了另一种形式规范的境界；到
宋代后，更发展为苏、蔡、米、黄四大书派等。
形式美与内容有密切联系，一定的内容要求有相适应的形式来表现。
如夏商时代青铜器的饕餮形象，呈现出的是一种神秘而狰狞的美。
在狞厉可怖的形象中，积淀着奴隶社会的凶狠残暴和人类早期稚拙的童年气质，显示着历史必然的命
运力量。
美的形式必须为美的内容服务。
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后记

2003年4月，由教育部全国高等教育自学考试办公室召开了全国高等教育自学考试课程大纲、教材编前
会，会上确定了餐饮美学课程自学考试大纲编写的指导思想、基本原则和要求。
大纲由扬州大学周明扬副教授负责编写。
大纲写成后，参加审稿的有：南京艺术学院吕文强教授、东南大学尹文副教授、扬州大学李维冰副教
授。
在此一并表示感谢！
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编辑推荐

《餐饮美学》是由湖南科学技术出版社出版的。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<餐饮美学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


